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KATA PENGANTAR 
 
 Puji syukur kepada Tuhan Yesus Kristus, penulis dapat 
menyelesaikan laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan 
(PKIPP) dengan judul “Proses Pengolahan Mie kering di PT. Surya 
Pratista Hutama, Raya Sidoarjo-Wonoayu Km 3-Sidoarjo”. 
Penyusunan penulisan dan seminar ilmiah ini merupakan salah satu syarat 
untuk menyelesaikan pendidikan program sarjana di Jurusan Pangan dan 
Gizi, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas katolik Widya Mandala 
Surabaya. 
 Penyusunan laporan PKIPP ini juga tidak terlepas dari bantuan 
berbagai pihak, oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis ingin 
menyampaikan rasa terima kasih kepada: 
1. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. selaku dosen pembimbing yang telah 
bersedia meluangkan waktu, tenaga, dan pikiran, dengan penuh 
kesabaran dan perhatian membimbing dan memberi pengarahan 
sehingga laporan PKIPP ini dapat diselesaikan. 
2. Bapak Hari, selaku kepala Operasional PT. Surya Pratista Hutama 
yang telah banyak memberikan informasi yang lengkap, penyertaan 
saat bimbingan kerja di pabrik, serta waktu dan kesabaran dalam 
penyusunan laporan ini dari awal hingga akhir. 
3. Semua staf PT. Surya Pratista Hutama yang sangat baik dalam 
membimbing, mengarahkan serta memberikan bantuan baik secara 
tertulis maupun lisan saat penulis berada di pabrik. 
4. Dan kepada keluarga, teman-teman kuliah dan semua pihak yang 
tidak dapat kami sebutkan satu per satu yang telah memberikan 
banyak dukungan moral dan material sehingga laporan PKIPP ini 
dapat terselesaikan. 
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 Penulis menyadari bahwa Penulisan dan Seminar Ilmiah ini 
masih jauh dari sempurna, oleh karena itu penulis mengharapkan kritik 
dan saran dari pembaca makalah ini. Akhir kata, penulis mengharapkan 
semoga makalah ini dapat bermanfaat bagi pembaca. 
 
 
        
           Surabaya, 6 Januari 2011 
         
 
             Penulis 
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